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North Shields’e Italyan komşu
Geçen hafta 
Beşiktaş'ta açılan 
La Vecchia Torretta, 
hem İtalyan şef 
Mario'nun yemekleri 
hem de eski bir 
sokağı andıran 
dekoruyla İtalya'yı 
İstanbul'a taşıyor
MEHMET KENAN KAYA
M
La Vecchia Torretta, Beşiktaş-Akaretler'de 
ünlü mimar Vedat Tek tarafından yapılmış 
tarihi bir binada hizmet veriyor.
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10 yıl önçe Ataköy 
Marina’da açılan La 
Torretta adlı restoran 
İstanbulluları ilk kez “gerçek” İtalyan 
yemekleriyle buluşturmuş; hem sahibi 
Teoman Hünal’ın hem de İtalyan aşçısı 
Mario’nun çabalarıyla sektörde önemli 
bir yer edinmişti.
Ama La Torretta’nın Ataköy 
macerası uzun sürmedi. Zira, önce 
İstanbul’un en güzel köşelerinden biri 
olan Marina değişti, 
ardından da “ne 
istediğini” bilen, 
yemeğe
kültür işi olarak bakan müşteri 
İstanbul’un başka semtlerine kaydı. Hal 
böyle olunca restoranı işletenler de 
kapısına kilit vurup, yeni maceralara 
atıldılar. Mesela restoranın sahibi 
Teoman Hünal, Türkiye’nin en önemli 
İngiliz pub zinciri olan The North 
Shields’i kurdu ve kısa sürede şube 
sayısını l l ’e yükseltti. Aşçı Mario da,
La Toretta’dan sonra birçok önemli 
mekanın mutfak sorumluluğunu üstlenip, 
adını bir restorana verecek kadar 
(DaMario) ün kazandı.
Şimdi bu iki isim, Marina 
tecrübesinden 10 yıl sonra bir İtalyan 
lokantasıyla yine birlikte. Üstelik bu 
kez Akaretler Sıra Evleri’nde, 
alt katında The North 
Shields Pub’ın da yer 
aldığı bir mekanda...
, La Vecchia 
Torretta’nın sahibi, 
içmimar Teoman 
Hünal’la yeni 
restoranını ve 
Türkiye’deki yeme-içme 
alışkanlıklarını konuştuk. ■
La Vecchia 
Torretta'yı 
Teoman ve 
Lale Hünal 
çifti işletiyor. 
Mekanın 
dekorasyonu 
ise çiftin 
İngiltere'de 
aldığı 
İçmimarlık 
eğitimini 
bu yıl
tamamlayan 
kızları Seda 
Hünal'a ait.
n Bir İtalya sokağı yaratmaya çalıştım"
La Vecchian Torretta’nın iç mekan tasarımı, sahibi Teoman Hünal’ın kızı Seda 
Hünal’a ait. Sanat tarihi eğitimi 
ardından Londra’da Chelsea College 
of Art and Design’dan mezun olan 
Seda Hünal, La Vecchian Torretta’nın 
tasarım sürecini şöyle anlatıyor:
■ Restoranı tasarlarken çıkış 
noktanız ne oldu?
İlk La Torretta’da uygulanmış olan 
İtalyan sokağı konseptini uyguladım. 
Amacım, insanların güzel yemekler 
eşliğinde kendilerini İtalya’nın 
büyüsüne kaptırmalarıydı.
■ Tasarımcılar için 
mekanlarda hep özel bir yer vardır.
La Vecchia Torretta’da böyle bir yer
var mı sizin için?
Sarı oda, -ki biz oraya duvarları 
süsleyen eski aile resimleri yüzünden 
nostalji odası diyoruz- benim için çok 
özel. O oda yeni olmasına rağmen, 
sanki yıllardır içinde yaşanıyormuş gibi.
■ Babanızın içmimar oluşu 
tasarımınızda etkili oldu mu?
Evet, çünkü hem bu ortamlarda 
büyüdüm, hem de bu tasarım var olan 
bir konseptin devamı.
■ Vedat Tek gibi bir mimara ait bir 
binada çalışmanın zorlukları oldu 
mu?
Vedat Tek’in binası bu tasarıma çok 
uygundu. Binanın dışında hiçbir 
değişiklik yapılmamasına da özellikle 
dikkat ettik.
Müşterilerimiz artık espresso'lar 
yarım geldiği zaman kızmıyor'
Restoranda özel yemek organizasyonları 
için tasarlanmış mekanlar da var. Ortak 
özellikleri ise bir ev atmosferinin 
sıcaklığını taşımaları.
Siz aslında içmimarsınız, yemek sektörüne geçişiniz nasıl oldu?
Yemek sektörü ile uğraşmam bir 
hobinin iş haline dönüşmesinin 
sonucu. Ataköy Marina’daki ilk North 
Shields açıldığında bunun bir hobi 
olarak kalmasını düşünmüştük. Ama 
düşündüğümüz gibi olmadı.
■ La Torretta bir İtalyan 
lokantası. Daha önce işlettiğiniz 
yerler de hep İtalyan mutfağı üzerine 
kuruluydu, bu tercihin özel bir nedeni 
var mı?
İtalyan mutfağını tercih 
etmemizdeki en önemli faktör eşim 
Lale ile İtalyan mutfağını sevmemiz. 
Biz insanların sevdikleri işi yaptıkları 
takdirde başarılı olma şanslarının 
daha yüksek olduğunu düşünüyoruz.
■ Torretta’da North Shields’in bir 
şubesi var. Bu iki işletme arasında bir 
müşteri alışverişi var mı?
La Vecchia Torretta ile North 
Shields arasında müşteri akımı Ataköy 
Marina’da da vardı. Bu durum, 
burada da devam ediyor.
■ Daha çok kimler tercih ediyor 
burayı?
Müşterimiz çoğunlukla finans
sektörü, reklamcılık ve medyadaki 
profesyonellerden oluşuyor.
■ Kuzey ve güney İtalya 
mutfakları arasında birçok fark var. 
Siz bunlardan birini tercih ettiniz mi?
Türkiye’deki bir İtalyan 
lokantasında kuzey-güney ayırımı 
yapmak için henüz erken olduğunu 
düşünüyoruz. Hoş, on sene önceki La 
Torretta’dan beri müşteri İtalyan 
yemekleri hakkında oldukça 
bilinçlendi. Hiç değilse artık 
espresso’lar yarım geldiği zaman 
kızmıyorlar. Ancak gene de kulak 
dolgunluğu ile bilgiçlik taslayanlar 
olmuyor değil.
■ Torretta’nm mutfağında öne 
çıkan yemekler hangileri?
Ahtapot carpaccio’su, karides 
soslu siyah linguine ve Floransa usulü 
t-bone ilk haftanın gözde 
yemekleriydi.
■ Mario en fazla tanınan İtalyan 
aşçılar arasında... 10 yıldır da 
İstanbul’da çalışıyor...
Mario, Türkiye’ye gelmiş olan 
İtalyanların en iyilerinden. Bizi 
tanıması da büyük bir avantaj.
Yanında çalışanlara bildiklerini 
aktarmak konusunda da iyi bir örnek.
La Vecchia Torretta Akaretler Sıra Evleri, Süleyman Seba Caddesi, 1-3, Beşiktaş /  İstanbul Telefon: (0212) 259 30 30
Antep sofrası İstanbul’a kuruldu
Divan Lokantası'nın düzenlediği Gaziantep Yemekleri Haftası'nda Ekşili 
Köfte'den Sütlü Nuriye'ye kadar birçok yöresel lezzet meraklısıyla buluşuyor
E lmadağ’daki Divan Lokantası; et yemekleri,mezeleri ve tatlılarıyla Türk yemek kültürünün önemli temsilcilerinden Gaziantep mutfağını 
ağırhyor. Lokantanın Gaziantep Yemekleri Haftası başlığı 
altında 17-27 Ekim tarihleri arasında düzenleyeceği 
etkinlikte Gaziantepli ünlü aşçı İbrahim Kaya ile Divan 
Oteli’nin aşçıları Aybek Şurdum ve Ali Tombul’un 
hazırlayacağı yöresel yemekler yer alıyor.
Divan lokantasının hafta boyu müşterilerine sunacağı 
mönü de ise Antep Salatası’ndan Yuvalama Kilis 
Kebabı’na, Ekşili Ufak Köfte’den Patlıcan Kebabı’na, 
Sütlü Nuriye’den Sarığı Burma’ya kadar yöreye ait birçok 
lezzet var. Üstelik canlı olarak çalınıp söylenecek 
Gaziantep türküleri eşliğinde... ■ Tel: (0212) 231 4100 / 8851+Gaziantep Yemekleri Haftası, 27 Ekim'e kadar devam edecek.
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